Ho....Beste Grobe Bratwur st

Kategorien:  Mezgerei, Fleisch, Bratwurst, Wurst
Zutaten fur: 1 Rezept

600 Gramm Schwei nefl ei sch, mager
400 G amm Schwei nebauch, fett
20 Gramm Sal z (Kochsal z, auch nmit Jod)

4 Gramm Pfeffer, schwarz, gemahl en

1 Gramm Maj oran, getrocknet, gerebelt
1/ 4 Gramm Muskat, genahl en
3/4 Gramm Rosmarin, gemahl en
1/ 4 Gramm Knobl auchgr anul at
1/ 4 Gramm  Zwi ebel (n) (2w ebel granul at)
0,2 Gramm  Konmel pul ver, frisch genmahl en

1 Ei (er)

4 Gramm Kutterhilfsmttel, ohne Unrdtung
150 cm Darm ( Schwei nedar m oder Schafsaitling Kaliber

-- 26/ 28 auch noch 28/ 30

Anleitung:
Arbeitszeit: ca. 1 Std. 50 Mn. / Schwi erigkeitsgrad: nornmal /
Kal orien p. P.: keine Angabe

Die Zutaten sind so ausgel egt, dass die Gewlirze auf 1 Kil ogramm
Fl ei sch konmen. Macht man ei ne gro6Rere Menge, bitte unrechnen.

Zunachst das Fleisch in fleischwlfgerechte Sticke schnei den und auf
2 - 4° C herunter kuhlen. Das Salz und di e Gewlirze abw egen und uber
di e Fl ei schst icke geben und gut von Hand durchm schen. Sollte ohne Ei
gearbeitet werden, dann jetzt schon das Kutterhilfsmttel dazu geben.

Al'l es durch die 3 mm Lochschei be wolfen. Wenn mt E gearbeitet wrd,
di eses jetzt hinzufigen. D e Masse gut durchkneten bis sie schdn

kl ebrig gl anzend wird. Nun kann die Masse mt einemWrstfiller
luftblasenfrei in die Darme gefallt werden. Auf die entsprechend
Lange abdrehen.

Di e Bratwurst kann nun gebraten werden, oder i m Kochtopf/Ei nkocher
bei ca. 76-80° C gebriht werden. Man rechnet pro MIlineter

Dar ndur chmesser ca. 1 Mnute. Dann die Wirst kurz in kaltem Wasser
abschrecken und auf Stocken paarwei se an der Luft abtrocknen | assen.

Ebenso kann man die Masse in Sturzgl aser stopfen. Hi erbei ist darauf

zu achten, dass die dé&aser nur 3/4 voll gemacht werden dirfen

ebenfal I s ohne Lufteinschl isse. Einkochen bei 98° C im Ei nkocher oder
i m grofRen Topf auf dem Herd. Man rechnet ca. 1 1/2 Stunden ab

Errei chen der hodchsten Tenperatur. Dann die d &ser sofort heraushol en
und auf ein altes Handtuch stellen und abdecken. Achtung kei ne

Zugl uft im Raum sonst konnten die d &aser platzen.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



